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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui : (1) Profil industri makanan
slondok ditinjau dari bidang pemasaran,. (2) Profil industri makanan slondok
ditinjau dari bidang produksi, (3) Profil industri makanan slondok ditinjau dari
bidang keuangan, dan (4) profil industri makanan slondok ditinjau dari bidang
sumber daya manusia.
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif. Variabel penelitian ini adalah
profil industri makanan slondok di Desa Banjarharjo, Kecamatan Kalibawang,
Kabupaten Kulon Progo. Populasi penelitian ini terdiri dari 63 industri slondok
yang berada di Desa Banjarharjo, Kecamatan Kalibawang, Kabupaten Kulon
Progo sedangkan sampel yang diambil 6 industri slondok yang memiliki omset
yang paling tinggi dengan teknik sampling menggunakan purposive sampling.
Validitas instrumen yang digunakan adalah validitas Isi (content validity) dengan
meminta pertimbangan tiga tenaga ahli (expert judgement).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa profil industri makanan slondok di
Desa Banjarharjo, Kecamatan Kalibawang, Kabupaten Kulon Progo sebagai
berikut: (1) Bidang pemasaran yang dilakukan masih sederhana yaitu tanpa merk,
sertifikasi, ataupun kemasan khusus. Penjualan  tidak dilakukan dengan menjual
langsung di pasaran, tetapi mereka didatangi langsung oleh tengkulak dan juga
tidak pernah melakukan promosi. Untuk karakteristik produk, hampir semua
industri slondok memiliki karakter yang sama, mulai dari bentuk yang bulat
seperti cincin ± 2 cm, berwarna kuning, tekstur renyah dan rasa yang gurih. (2)
Dari segi perencanaan produksi, yaitu bahan baku berupa ketela jenis Rengganis
dan Adira dan bahan penolong seperti minyak goreng, garam, dan bawang putih.
Peralatan yang digunakan dalam membuat slondok masih sederhana. Pembuatan
slondok membutuhkan waktu yang singkat yaitu ± 5 jam, dalam proses menjemur
membutuhkan waktu ± 10 jam tergantung pada keadaan cuaca. Dalam satu hari
slondok yang dihasilkan rata-rata ± 35 kg – 70 kg. Pengawasan produksi
dilakukan pada saat penyortiran bahan baku. (3) Bidang keuangan yang
didapatkan para pengusaha adalah modal milik sendiri. Sedangkan sistem
pengupahan yang dipakai adalah sistem pengupahan menurut hasil kerja. (4)
Bidang sumber daya manusia, merupakan industri skala rumah tangga dengan
tenaga kerja sebagian besar adalah laki-laki dan tenaga kerja tersebut dari anggota
keluarga sendiri dan tetangga dekat. Tingkat pendidikan rata-rata adalah SD dan
mereka tidak memiliki pengalaman di luar bidang pembuatan slondok
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